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Abstract of DEI 9831 306 

An antiinicrobial composition contains a mixture of hydrophiiic and hydrophobic GRAS flavorings. An 
antimicrobial composition comprises either: (1) a mixture of two or more GRAS (generally recognized 
as safe) flavorings (except polyphenol compounds or benzyl alcohol) and one or more hydrophiiic, 
alcoholic and/or non-alcoholic GRAS flavorings; or (2) a mixture of benzyl alcohol or polyphenol 
compounds and one or more hydrophiiic, non-alcoholic GRAS flavorings without any GRAS alcohols. 
The alcoholic GRAS flavoring is a mono- or polyvalent 2-100 alcohol. The non-alcoholic GRAS 
flavoring is a 1-150 organic acid or a physiological salt, a hydrophiiic acetate and/or a hydrophiiic 
aldehyde. 
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DE 198 31 306 Al 

Beschreibung • 

Die voxiiegende Erfindung belrifft cin Vcrfahrcn und cin Additiv sowie dessca Vcrwendung zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung und/odcr Stabilisierung von milcrobieU vcrderblicben ftxxhikten durcb Zusatz von Additivca 
5 Industricil bearbdtete Nahrungs- und Futtennittcl, Kosmctika, Phannazeudka und anderc fiir mikrobidle \ferderbm$ 
anfdlUgc Produkte mQsscn einc gcwisse. nicht zu kuize Zcit haltbar scin, um nach cinemTyansport und Vertrieb Obex die 
fiblichen Wegc unverdorben den Verbraucher zu errcichcn. Der Veibraucber crwartet dariiber hinaus. daB das erwoibene 
Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondem. je nach Produkt, einige T^gc oder Wocben auf Voirat eehal- 
teo werdenkann. * 
10 Unbebandell wOrden die mciiften Nahnmgs- und Futtcnnittd innerhalb weniger lige verderben, da sich Pilzc und/ 
Oder Bakterien.ungchindert, aUenfalb dmch KOhlung beeintrachtigt, auf cinem fOr sie idealen Nahrbodwi vennehren 
kdnnteo. TVpische Beispielc sind der Verderb von Brot durcb Schimmdpilze. z. B. Aspergillus niger, von Heischcffoduk- 
len (z. B, Wurst) durch Enterobakterien oder LactobaciUen, die KonlaminatioD von GeflOgel durch Salmonellen und vie- 
les anderc mehn Da Pilze cinschlieBlich Hcfen bzw. deren Sporen. Grampositive und Gramnegative Bakteiicn aberaU 
15 vorhanden sind, wo nicht durcb besonderc, kostspieUge und industrieU aus okonomischen Efw3gungen nicht anwend- 
bare MaBnahmen ein stcriles Umfeld geschaffen wird. mflssen gedgnete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

Herkommlicherweise werden daber Nahrungs- und Futtemuttel, Kosmctika. Phannazcutika, Farbcn, Papier und Zell- 
stoffc und anderc verderbUche Produkte mit Komervierungsmitieln hallbar gemacht, die laut der Codex AHmentaiius U- 
stc der Food und Agriculture Organisation (FAOAVHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 
servatives 3.73 als "synthetische Konservicrungsmittel" aufgefOhrt und meist in Form von chemischen Monosubstanien 
oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

Aus dem Stand der Technik ist eine \^elzahl von AddiUven zur Konservicrung von ^erdexblichen Produktcn bekannL 
Hierzu zahlen z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen. Alkoholcn, organischen Sauren, Aldehydcn. pbenoHschen 
Stoffen und athcrischen Olcn. Solche Zusanunensetzungen sind beispielsweisc in der US-Patentschrift 4446161 
US 49 27 651, WO 94/14 414 der GB 172993 und der DE-OS 31 38 277 sowic in E LQck (Cbemischc Lebensndttel- 
konseryierong, Seitc 1977. 1986 Springer- Veriag) beschrieben. • 

Die in der erwShnten Liste aufgefUhrten Konservierungsmitiel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch wirksam 
und verbesscm die Haltbaikeit wcsentUch. Sie'werden jcdoch von vielen Verbrauchem abgelehnt. da ihre Auswirkungen ' 
. auf die Gesundhcit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schSdUchc EinflOsse, insbesondere bei wiedcrholter Auf- 
30 nahme aber einen langen Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden konncn. NachteiHg ist auch. daB alle bisher bekannten 
. Vcrfahrcn auf der Anderung des pH-Werts oder Werts beruhen. 

Nachteilig bei dicsen Konscrvierungsmitieln ist insbesondere, daS sie regelmaBig hohen Konzentrationcn dem Nab- 
njngsmjttel zugcgcben werden. Dadurch gelangen relaUv gfoBe Mengen dieser Mittel beim Veizehr auch in den mensch- 
hchcn Korper. Die Folgc sind die heute vielfach gehSua auftrctenden Reaktionen in Form aUeigischer Erkrankungen, 
35 Eine Altemaave zur Konservicrung durch Zusatz von synthetischen Konservierungsmitteb ist die thcrmische InakU- 
vierung von Kcimen, z. B. durch Pasteurisieren. Untcr Pasteurisieren versteht man eine thennische Behandlune von 30 
bisl20MinutenKnwirkzeitbei70bis85*C : 

Die Pasteurisierung vcrbessert die Haltbarkeit dcrart behandclter Produkte crheblich, ist jedoch technisch aufwendig 
und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebcnsfahigkeii von Sporcn wird dariiber hinaus oft nicht oder nur sehr unvollstan- 
dig becintrachtigt. Eine Pasteurisierung ist auBerdem fiir tcmperaturempfindUche Produkte nicht anwcndbar oder fuhrt 
zu einem nicht uneriieblichcn QuaUtatsveriust. da spatestens durch das ofimals notwendige zweite ThermisierBn (bis zu 
85 Q der Tnschegrad" des pasteurisierten Produktes nachlaBt. AuBerdem sind gerade wertvoUe Bcstandteile von Nah- 
rungsmitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika, z. B. \atamine, Aminosauren und vielepharmazeutischeWiikstoffe, ther- 
molabil. so daB sich eine thermiscbe Behandlung unter den tiblichen Pasteurisierungsbedingungen verbieiet 

Eine wdtcre Moglichkcit zur Vcrijcsserung der Haltbarkeit ist es. das von Verderbnis bedrohte Produkt untcr Stick- 
stoff Oder CO2 luftdicht zu veipacken oder in Vakuumvetpackungen bereitzustcUen, wie es z. B. bei gemahlenem Kaffcc 
gehandhabt wird. Diese Vcrfahrcn sind jedoch teucr und aufwendig und daher fiir vide Nahrungsmittel nicht anwendbat 
Aufgabe .der vorlicgcnden Erfindung ist es demgemafl. ein AddiUv zur Haltbariceitsvert)esserung und/oder SlabiUsie- 
rung von mikrobicU verderblichen Produktcn durch Zusatz von Additiven zur Verfiigung zu steUen. das die eenannten 
Nachteile des Standes der Technik nicht aufweisL . . 

Diese Aufgabe wird dadurch gelost, daB das Additiv ein Gemisch ist, das 

a) Benzylalkohol oder Polyphenol und 

b) wenigstens einen nid)t^alkohoUschen vorzugsweise hydrophilen weiteren GRAS-Aroma-Stoflf, auseenommen 
Polyphenol enthalt, * . 
wobei das Mischungsveriialtnis der Komponenten a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10 000 • 1 bis 1 • 1 
vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 ; 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegt. Besonders bevorzugi ist cin Mischunesverhalt^ 
mszwischenl:lbisl:100undl00:lbisl:l. 

Im folgenden werden die erfindungsgeraaB vorzugsweise einsetzbaren Stoflfe im einzelnen naher beschrieben: 
Als Polyphenole kommen auch deren mogliche Derivate, -salze, -sauren, -ester, -oxidasen, -frei und -verethert, -natiir- 
lich in BetracbL Beispiele fur cinseUbare Vcrbindungcn sind: 

Brcnzcatechin. Resordn, Hydrochinon. Phloroglucin, Ppyrogallol. Hexahydrobenzol, Usninsaurc. Acylpolyphenole Li- 
gninc, Anthocyanidine. Flavone, Catechine. Tkinine, GaUussauredcrivate, Camosol, Camosolsaure. (2,5-Dihyd^ox- 
yphcnyl) Carboxyl und (2,5-Dihydroxyphenyl) Alkylcn Carboxyl, -subsiitutioncn. -derivate, -salze. -ester; -amide. Kaf- 
feesaure. -ester, -amide. GaUotannin, Gerbsauren. Pyrogallol, GaUus-Gelbsaurcn, Flavonoide: Ravon. Havonol Isofla- 
von. Gossypetin, Myricetin. Robinetin, Apigenin; Morin.Taxi Fohn. Eriodictyol, Naringin, Rutin, Hesperidin Troxeru- 
tin, Chrysin, Tangcritin, Luteolin. Epigallocatechin-Gallat. Quercetin, Fisctin. Kaempferol. Galangin, Rotenoide Au- 
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rone, Flavoiiole, -dioie. Extnkte aus z. B. Camellia, Primula. 

Die genannten GRAS-Araraa-Stoffe sind von dcr FDA Behorde zur Verwendung in Nahiungsmilieln als gewerbesi- 
cber aneikannt (G JLA.S Geoeraly Recongnized As Safe In Food). 

Bci den envahntcn GRAS-Aioma-Stoffen handelt cs sicb um solche, die in FEMA/FDA GRAS Flavcfur Substances 
Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1 997) genannt sind. In dieser Lisle sihd natiiiiiche und naturidcntische Aroma- 5 
. stoffe aufgcfiihrt, die von der amerikanischen GesundheitsbehSrde FDA zur Verwendung in Nahrungsmitteln zugelasscn 
sind (FDA Regulation 21 QrR 172.515 fiir naturidentische Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adju- 
vants) und FDA Regulation 21 CFR 18Z20 fOr natUriiche Aromastcffc (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). 

Das Mischungsverhaltnis von Benzylallcohol oder Polyphenol (Komponcnte a)) zu den GRAS-Aroma-Stoffe (Kom- 
ponente b)) liegt vorzugsweise zwischcn 1 : 1 und 1 : 10.000 oder lO.QQO : 1 und 1 : 1, bcsonden bevorrugt rwischen 10 
1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 1 : 1.000, ganz besondcrs bevoizugt zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 ; 1 bis 1 : 1. 

In den Komponcntcn a) und b) k6nnen jedoch zusStzlich verschiedene Alkohole eingesetzt werden. \brzugsweise 
handelt es sich dabei um dnweitige oder mehrwertigc Alkohole mit 2 bis 10 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atomca 

Vorzugsweise werden solche Mengen an Benzylalkobol oder Polyphenol oder nicht-alkoboliscben GRAS-Aroma- 
Stoffen und Alkobolen dngesetzt, daB das MischungsverhSltnis von Benzylaikohol oder Polyphenol zu wciieren Alko- 15 
bolcn zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 oder Benzylaikohol oder Polyphenol zu weiteren Alkobolen und nicht-alkoholischen 
GRAS-Aroma-Stofifen zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000, insbesondere 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 betrSgt 

Die wie folgt beschriebenen erfindungsgemafl z. B. einsetzbarcn Bestandteile der Komponente b) Aromastoffe, die in 
dcr FEMA/FDA GRAS Flavour Substances liste als GJLA.S (Generally Recognized As Safe In Food) 3-15 Nr 
2001-3815 (Stand 1997) anerkannt sind. .20 
. Demgcn^ sind in dem eifindungsgemafien Additiv in Komponente b) Sauren und/oder deren pysiologisch vcrtrSgli- 
che Salze einsetzbat Vorzugsweise kommen organische Saure und/oder deren Salze zum Einsatz. Ifierbei handelt es sich 
bevoizugt um solche Verbindungen. die 1 bis 15 C-Atome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzdnen k3nnen beispielsweise folgende Sauien zum Hnsatz kommen: 

EssigsSure, AconitsSure, Adipinsaure, AmeisensSure, Apfelsaurc (l-Hydroxybemsteinsaure), Capronsaure, Hydro- 25 
zhntsSure (3-Phenyl-l-propionsaure), Pdagonsaurc (NonansSure), Milchsaure (2-Hydroxypropionsaure), Phenoxyes* 
•sigsSure (GlykolsSurephcnyletber), Phenylcssigsaure (a-Toluolsaure), Valeriansaure (Pentansaure), iso-ValeriansSurc 
(3-Methylbutansaure), Zimtsaure (3-^henylpropensaure), CitroncnsSure, Mandelsaure (Hydroxyphenylessigsauic) 
Weinsaure (2,3-Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybemsteinsaure), Fumarsaure, z. B. Nfilchsaure, bevoizugt 

Fcmer konoen in Komponente b) folgende Verbindungen zum Einsatz kommen: 30 
. Als Phenole sind z. B. Thymol. Methyleugenol, Acetyleugenol. Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol. Methyl- 
chavicol (Estragol; 3-4-Methoxyphenyl- 1-propen), Carvacrol. a-Bisabolol. Fomesol, Anisol (Methoxybenzol). Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxypbcnol) verwendbat 

Als Acetate kommen z. B. Xso-Amylaceut (3-Methyl-l-butylaceiat). Benzylacetat, Benzylphenylacctat, n-Butyiace- 
.lat. CSnnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat), Qtronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacctal. (Acetylcug- 35 
enol). Geranylacetat, Hexylacetat (Hexanylcthanoat), Hydrodnnamylacetal (3-Phenyl-propylacetat). Unalylacetat, Oc- 
tylacetat, Pbenylethylacctat. Teipinylacetat. Triacelin (Glyceryltriacctat). Kaliumacetai, Natriumacetat. NatriumdiaccUt, 
Calciumacetat zum Einsatz. 

Als Ester ist z. B. Allicin verwendbar, 

Als Terpene kommen z. B. Campher. Limonen, P-Caryophyllen in BetrachL 40 

Zu den einsetzbarcn Acetalen zahlen z, B. Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acctaldehyddipropylacetal, Acetalde- 
hydphcnethylpropylacetal. Zimtaldebydethylenglycolacetal. Decanaldimethylacetal. Heptanaldimethyiacetal. Heptanal- 
glycerylacetal, BcnzaldehydpropylenglykolacetaL 

Einsetzbar sind .aucb Aldehyde; zB, Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- 1-propa- 
nal), Gural, CitroneUal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), EthylvaniUin, Fufurol, Heliotropin (Pipercnal), Heptylaldehyd 45 
(Heptanal), Hejcylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal (P-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-l-propanal), Lauiy- 
laldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylet- 
han). Propionaldchyd (Ptopanal), Vanillin. Zimtaldehyd (3-Phenylpiopenal), PeriUaaldehyd, Cuminaldehyd. 

Bei den- erfindungsgemafl eingesctzten Additiven handelt es sich im Prinzip um Aromastbflfe. Die meisten dcr in der 
GRAS FEMA-Liste aufgcfiihrten Aromastoffe sind nicht wasserlbslich, d. h. hydiophob. Werden sie in hauptsachlich 50 
■ fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgnind ihres lipophilen Charaktcrs direkt ohne Losungsmitlel ver- 
wendbar. Der Antcil Upophiler Nahrungsmittel is t jedoch relativ gering. Erfindungsgemafl bevoizugt ist daher der Ein- 
satz hydrophiler Aromastoffe brw, Kombinationen mit hydrophilen Aromastoffen (z. B. Lesungsvermittler), durch die 
die hydrophilen Eigenschaften entstehen. 

Damit die erfindungsgemafien Additive in den meisten hydrophilen Nahrungs- oder Futtermittcln, Kosmetika oder 55 
Pharmazeutika ihre Wirkung entfalten zu konnen, werden sie bevorzugl in Verbindung mit einem wasserloslichen L6- 
sungsvenrutder eingesetzt Hierbei handelt es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycol. Wasser Speiseole oder 
Fetie. In diesem Fall konnen auch hydrophile Aromastoffe in nichl- lipophilen Nahrungsmitteln eingesetzt weiden. 

Erfindungsgemafl einsetzbar sind beispielsweise auch die im folgenden aufgefuhiten atheiischen Ole und/oder alko- 
holischen. glycolischen oder durch COj-Hochdruckverfahren crhaltenen Extrakte (Komponente m)) aus den .Pflanzen: 60 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: . 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehydcn: 

Eukalyptus citiiodora, Zimt, Ziirone. Lemongras, Melisse, Citronella, Limette. Orange; 65 

c) Ole bzw. Extrakte mit hobtm Anteil an Phcnolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmann, Orange. Nelke, Fenchd, Campher, Mandarine, Anis, CascariUe, Estragon und Pi- 
menl; 
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d) Ole bzw. Extrakte mil hohem Anteil an Acclaten: 
Lavcndel; 

e) Ole bzw. Ektrakte mit hohcm Anteil an Estein: 
Senf. Zwicbel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mil hohem Anteii an 11:11)606^ 
Pfeffer, Pomexanze, KOmmel, Dill Zitrone, Pfeffenninz, MuskatnuB. 

Das Miscbungsvcrhaitnis dcr Komponenlen a) bzw. b) zu den Sauren Phenolcn, Acetalcn, Estem. Teipcne, Acetaten. 
Aldehydcn, atheiischen Olen und/oder Ldsungsvennitdcm kann jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10.000 : 1 bis 
1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 ; 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 Eegen. 

Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur Haltbarkeitsverbessening und Stabilisiening von folgcnden 
Gruppen vonNahrungsmitteln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver. Puddingpulver, Getranken, diatelischen Lebcnsmitteln, Esseazcn. Fein- 
kost. Fisch und Fischprodukten, Kartoffcln und Produktcn auf Kartoffdgmndlage, Gewtirzen, Mchl, Margarine, Obst 
15 und GcmOse und Produktcn auf Grundlage von Obst und Gemtise, Saueikonserven. Slarkepiodukten, SQflwaren, Sup- 
pen, Tfeigwaren, Rdsch- und Heischwaren, Milcb-, Molkerei- und Kascpixxlukten, GeflUgel und GeflOgelprodukten, 
Olen, Fetten und Ol- oder fetthaltigen Produktcn. 

Die crfindungsgemaBcn Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefcn und Baktcricn (Grampositive und 
Granmcgative) wirksam. Vor allem gegen paihogcne Errcger (Enterobacteriaceaen, z. B. E. Coli. SalmoncUen, Entero- 
20 kokken Ustcricn. z. B. Stapbylokokken, Str^tokokken. wie auch gegen Vcrderbniserreger wie z. B. MilchsSurcbakte- 
licn z. B. Lactobacillus vulgaris. Schimmelpilze, z, B. Aspergillus niger, Hefcn. z. B. Endomyces tibuligcr. wirken sie 
hcrvorragend. Ebeoso wirken die erfiridungsgemSBcn Additive auf Vuren und rcduziercnd gegen mikrobielle Toxine, 
z. B. Aflatoxine, Enterotoxine. 
Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppra bis 10 Gew.-%, vorzugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.-% dem 
25 mikrobiell verderblichen Produkl ziigcsetzt Besonders bevorzugte Mengen sind 0.001 Gcw.-% bis 04 Gcw.-%. Ganz 
besonders sind bevorzugt 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

• Es ist crfindungsgcmaB Oberraschend. dafi die \Wrkung dcr crfindungsgemaBcn Additive berdts bei Anwendung der 
genannten geringen Konzentrationen auftritL Dies isl um so Uberraschender, als die mit den erfindungsgemaSen Additi- 
ven behandelten Nahrungsmittel eine erbeblich langere Haltbarkcit aufweisen als die mit herkommlichen Konservie- . 
30 rungsstoffen behandelten Verderblichen Produktc. 

tSberraschend ist auch, das die beschriebenen Vorteile schon bei mikrobischen Einwirkzeiten von weniger als 24 h, 
insbesondere als 60 Minuten, vorzugsweise 1-60 Minuten, hochst bevorzugt 5-15 Minuten auftreten. , 

Die .erfindungsgemaBcn Additive ffihren ubcrraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch bder 
Farbe bei dem behandelten Nahrungsmittel. Ein besoiidercr Mjrteil gegeniiber dem bisherigen Stand der Technik ist, dafi 
35 kdnerldVerschiebuDgendcspH-Werts Oder aw-Wertszuvcrzeichnen sind, D.h., die 

ist Obcnraschendcrwase unabhangig vom pH-Wert und a,-Wert. Ebcnso iibcrraschend ist es, daB die Additive unabhan-' 
gig yon der Feuchtigkeit, dem Feit-, HwciB- und Kohlenhydratgchalt verwendbar sind. SchUeBlich sind die erfindungs- 
gemaBen Kombinationen uncmpfindlich gegen Tfemperaturschwankungen im Bereich zwischen t30°C und 200^*0, d. h. 
sowohl kalte- als auch hitzeunempfindlich. 
40 Zusatzlich zu den beschriebenen Additiven kSnnen vor, wahrend oder nach AbschluB des Prozesses zur Herstellung, 
Verarbeitung oder Veipackung der Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umge- 
bungsh]ft und/oder die OberflSchen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produktcn in Kontakt kommenden Gerate 
Oder soQstige Materialien mit einem oder mehrercn ProzcBhilfsmitteln beaufschlagt werden, die mindestens zwei Aro- 
maistoffe, enthalten. D, h.. neben der Venvendung der Additive kann erfindungsgemaB auch eine auBerliche Behandlung 
45 mitProzeBhilfsniittebeifolgen. 

Die in den Prozefihilfsmittcln enthaltenen Aromastoffe sind ausschlieBlich Naturstoffe natUrliche oder naturidentischc 
Aromastoffe, die gemaB FEMA als sicher (GRAS - GencraUy Recognized As Safe) anerkannt sind. Bei der erwahnten 
Liste handelt es sich um FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-15 Nt 2001-3815 (Stand 1997), die na- 
turliche und naturidentische Aromastoffe auffiihrt, die von der amerikanischen Gesundbeitsbehorde FDA zur Verwen- 
50 dung in Nahrungsmitteln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fiir naturidentische Aromastoffe (Synthetic 
Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Reguladon 21 CFR 182.20 fiir naturUche Aromastoffe (Natural Ravo- 
nng Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Normen erfiiUenden Aromastoffe diirfen "quantum satis" eingesetzt 
werden, d. h. sie diirfen bis zu der Hochstkonzcntration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruch- 
liche Oder geschmackliche Bceintrachtigung des Nahrungsmitteis, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemaB 
55 FEMA aufgefuhrtcn Aromastoffe decken sich weitgehend rait den in der enlsprechenden europaischen Norm COE ent- 
haltenen Stofien. 

^ ErfindungsgemaB diirfen auBerdem die gemSB Artikel V European Community DirecUvc Flavourings (22.06.88) als 
"NAT4" Idassifizierten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwahnten FEMA 
GRAS-Uste als sicher. NAr4-Substanzen sind Substanzen, die unler bestimmten \braussetzungen als natuiidentisch zu 

60 deklariercn sind, z. B., wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit einem natOrUchen oder naturiden- 
tischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der Prozeflhilfsmittel ist, daB es aufgrund seiner in der FEMA GRAS-Uste aufgefuhrtcn und 
von der US-Gesundheitsbehorde FDA, der wohl kriUschsten Gesundheitsbehorde uberh aupt, als unbedenklich anerkann- 
ten Bestandteile im "quantum satis-'KonzenU^tionsbereich ohne weiteres NahrungsraiUeln zugesetzt wcnden kann. 

65 , Ein weiterer besonderer Voneil liegi darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der behandelten Pro- 
dukte nichl beeinflussen. 

Die crfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Emulgier- und Reini- 
gungsmitteln, Spriihmitteln, VemebdungsmiUeln, gasphasenakliven Mitteln, WarmeubertiagungsmitteUi sowie 
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Schneid- oacr TtEnnmiUeln dngesctzt. Ebenso konncn die ProzeBhilfsraittcl als Zusatze zu den genaimten Mitteln ein- 
gesetzi werden. 

Es ist wescntUch, daB die ProzeBhilfsmiUel nicht den NahruDgsmittdn bcagegeben werden bzw. mil dicsen verraischt 
werden. Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw. Schnittflachen der Nahrungsmittel mil den ProzeBhilfsmitteln beauf- 
schlagC Dies kann dadurch geschehen. daB die NahnangsmitteloberflSchen bzw. Schnittflachen direkt mil den ProzeB- 5 
hilfemitlein beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch mogHch, die Oberflachen von Geraten. Produkdonsmaschinen.. 
Verpackungseinrichtungen, TVansportcinrichtungen, Verpackungsmatcrialien sowie die Umgebungslufl mil dem ProzeS- 
hilfsmittel za yersctzea 

Es ist Obeiraschend. daS die mikrobizide Wirkung der ProzcBhilfsmittel bereits bci Anwendung geringer Konzentra- 
tionen auftritt Nur 0,01 bis 5 g/kg, vorzugswdse 0.05 bis 2 g/kg, besonders bevorzugt O.05 bis 1 g/kg NahnmgsmiUel lo 
werden bei deren Beaofischlagung verwendet Bei dem Einsatz fOr die Umgebungslufl werden nur 0.001 bis 10 g/m^ Luft 
beispelswdse eingcsetzL. Rir die Oberflachen von Geralcn werden sogar nur 0,000001 g bis 0.1 g/cm* Oberflache vcr- 
wendet 

Bei Enbaltung dieser Konzcntrationen liegen die in den NahrungsmiUeto nachweisbaren Mengen nur bci 0.001 Gew - 
%. Hingegcn werden nach dem Stand der Uchnik legelmaBig 0.1 bis 3 Gew..% KonservierungsstofiF in den Nahrungs- is 
miltehi vorhanden sein. Trotz diesa: auBerst geringen Konzentrationen ist es crfindungsgemaB tibenaschend, daB gcgen- 
flber herkommlich konscrvierten Nahrungsmittehi eine Haltbarkeitsverlangerung von bis zu 50% crzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durch ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nahningsmitiel 
aufgebracbt werden, bereits 0.001 Gew.-% ausieichen. um eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. -verbesserune bei erh5h- 
ter Produktqu.alitat zu erreichen. . 

Diese Wirkung ist um so Oberraschender; als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgem3B cingcsetzten Aroma- 
stoffe unter 24 Stundcn, vorzugsweise unlcr 12 Stunden liegL Ganz besonders bevorzugt isl es, ProzeBhilfsmittel und 
Konzentrationen so auszuwahlen, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stnnde," vorzugsweise unter 15 Minulen 
liegt 

Im Gegcnsatz dazu isl es das Ziel der herkSmmlichen Konservicrangsstoffe, mdglichst lange. d, h. fiber Wochen und 25 
Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. Trotz der sehr kurzen Wukungszeitcn der crfindungsgemaB eingesetzten 
ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenilber den nach dem Stand der Tfcchnik mil berkOmnUichen Konservierungs- 
stoffcn bzw. Konservienmgsvcrfahren behandelten Lebensrnitteln signifikant erhdht. ErfindungsgcmaB ist demgemaB 
bei Kombination der obcn beschriebenen Additive und des ProzeBhilfsmittels es Oberraschend mSglich. mil erhebUch 
gcringeren Mengen zu aibeiten. als dies beim Einsatz der bisher nach dem Stand der Tfechnik iiblichen KonscrvierunES- 30 
stoffe crforderlich wan 

Das crfindungsgemaB dnselzbare ProzeBhilfsmittel umfaflt Aiomastofie, die ausgewShlt sind aus der Gruppe der Al- 
kohole, Aldehyde. Phenole. Acetate. Sauren. Ester. Terpene. Acetalc und deren physiologisch vertraglichen Salze. ethe- 
rischen Olcn und Pflanzenexurakten. 

Bevorzugte Ausfuhrungsfoimen der erfindungsgemSBen ProzeBhilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aromastoflfe. 35 
die aus eincr oder mehreren der folgenden Gruppcn ausgewahlt sind: 

I.Alkohole 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (l-Propanol). iso-Propylalkohol .(2-PropanoJ 40 
Isopropanol), Propylcnglykol, Glycerin, Bcnzylalkohol. n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Me- 
thyl-l-propanol). Hexylalkohol (Hexanol), I^Menthol, Octylalkohol (n-Octanol), Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen'l- 
01). a-Methylbenzylalkohol (1-Phenylethanol). Heptylalkohol (Heptanol). n-Amylalkohol (1-Pentanol) iso-Amylalko- 
bol (3-Methyl-l-butanol), Anisalkohol (4:Methoxybenzylalkohol. p-Anisalkohol). CitroneUol. n-Decylalkobol (n-Deca- 
Dol) Geraniol. p-y-Hexenol (3-Hexenol). Laurylalkobol (Dodecanol). linalobl. Ncrolidol. Nonadicnol (2,6-Nonadicn- 1- 
ol). Nonylalkohol (Nonanol-l). Rhodinol. tcrpineol. Bomeol. Clineol (Eucalyptoi), Anisbl. Cuminylalkohol (Cuminol) 
10-Undecen-l-ol. 1-HexadccanoL . v /. 
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n. Aldehyde 



Acetaldehyd. Anisaldehyd. Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- l-propanal). atral. GtronelJal, n-Caprinaldehyd 
(n-Decanal), Ethylvanillin. Fufiirol, Heliotropio (Kpcronal). Heptylaldehyd (Heptanal). Hexylaldehyd (Hexanal). 2-He- 
xenal (P-Propylacrolem). Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl- l-propanal), Lauiylaldehyd (Dodecanal). Nonylaldehyd (n-No- 
nanal). Octylaldehyd (n-Ocianal), Phenyl acetaldehyd (l-Oxo-2-phenylethan), Propionaldehyd (Propanal). Vanillin 
Zimtaldehyd (S-Phenylpropeoal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 



in. Phenole 



Th3Tnol. Methyleugenol. Acetyleugenol. Safrol, Eugcnol. Isoeugcnol, Anethol, Phenol, Melhylchavicol (Estragol* 3- 
4-Methoxyphenyl-l-propen), Carvacrol, a-Bisabolol. Fomesol. Anisol (Methoxybenzol). Propenylguaethol (5-Propbe- 
nyf-2-ethoxyphenol). r ^ a ^ f 



nyf-2-ethoxyphenol). 

rv. Acetate 
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iso-Amylacetat (3-MethyM-butylacetat), Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, CinnamylaceUt (3-Phe- 65 
nylpropenylacetat), Ciironellylacelat. Ethylacetat (Essigcster), Eugenolacetat (Acetyleugenol). Geranvlacetat, Hexyi- 
aceiat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3rPhenyl-propylacctaO, Linalylacetat. Octylacetat, Phenylethylacetat. 
Tcrpmylacetai, Tnacetin (Glyceryllriacetal), Kaliumacetat, Natrium aceiat, Natriumdiacetat. Calcium acetat. 
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V. Sauren und/odcr deren pnysiologisch vcrtrSgliche Salze 
.iT^f "I^'pk"'''?'?^"^ Adipbsaure. Ameisensaure, Apfckaure (l-Hydroxybemstdnsaure). Capromaure. Hydro- 

{^M^^ylh^^^) Zimtsau^ O-Phenylpropensaure), atronensSure, Mandelsaure (HySpte^S^a^ 
Wemsaure (2,3.DihydroxybutaDdisaure; a^-DihydroxybemsteinsaureX FumarsSuie, IkDninsaiiT^ ^ ^ ^^^^^ 

VI, Ester 

10 

AJlicin. 

VILTerpeae 

15 Campber, limonen, ^Caryophyllen. 

Vni.Acctale 

on u^"^ Acetalcbhydibutylacetal, Acelaldehyddipropylacetal, AcetaldehydphenethylpropylacetaU Zimlaldehvdethv. 
.20 l^gycolacetal^Decanal^^ 

K. Polyphenol 

25 X. Etberische Cle und/pder alkoholische. gl^kolische oder dutch COt-Hochdiuckverfahren erhaltene Extrakte aus den 

im folgenden aufgefiihrten Pflanzen 

a) bzw. Extrakte mit hohem Aoteil an Alkoholen: 
. Melissc, Koriander. Kardamon» Eukalyptus; 
30 b) Ole brw. Extrakte mithohemAnteil an Aldehyden: 
■Hi^yptus citriodora, Zimt, a^^^ 

c) Ole brw. Extrakte mit hohcm AnteU an Phenolen: ' 6 » 

a^g^anuin.Tl,ymian.Rosmann^ 

35 • d) Ole bzw. Extrakte mit bohem AnteU an Acctalen: 
. Lavendd; 

e) Ole bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Estem: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Teipenen: 

40 Pf^ffer,Pomeranze,Kummel,DaU,Zitrone,Pfeifenninz.MuskatnuB. 

7.mtrcn*!rT^''''^^f "1'"'^ ""'u t""' Aromastoffe enthalt, kommen Isopropanol und Ethanol nicht 

zum Biisatz. Ubenraschendenveise hat sich gezeigt, daB cine Kombination von mindestens zwei der an^cpeb^^. Am- 
m^^toffe erne weitaus groBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzeisubstanz angegebenen Aro- 

Diemc^tenderinder GRASPS hvdroDhob Wer 

den sie m hauptsacbbch fetthalUgen Nahrungsmitteb eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres ]ipoM\en ffiuS'd^S 
ohneLbsungsmittelvei^en^^ 

hZr,^?".^t^^ oderPhannazeutika ile Wirkung entfalL zXnln^en^ 

bevor^g ID Verbindung mit emem wasscrloslichen Losungsvennitaer eingesetzt Um dem AZr^chTe^ MndL^^ 

N^ngsmittel zugelasseae Ujsungsvermimer-Aiomastoffe. z. B. Alkohole vcn^-endcL ^scnueuucn lur 

n^Zr^ r^^'^T^ ProzeBhilfsmittel erfolgt unverdiinnt und/oder in wasserloslichen Verdunnungen mit Wasser und/ 
. SeU)Sr""'''"^ '''''''''^ "-^^^^^ - fetUoslichen Verdunnunyn r^^^^^^^ 
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00 r l°^™=n 2- B. gut wasserloslicbe Alkohole, bevoizugt in Korzenlrationen von 0 1 b« 

! H kI^, mT!!''''^^^'''' """^ Konzentrationen im PramiUbereich enthalten cine s ehr^ folridc 

und baktenz.de Wikung; sogar.ProzeBhilfemittel, die 1 Gew.-% der senannten Wasserloslichen A^Lhrl^^ f"ngmde 

. Bevorzugi ist dabei eine Verwendung der ProzefihilfsmiUel ffir die Produktion in Nahrungs- und Futlermitteln; Kos- 
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mctika. Pb^^uiazeutika, Farben. Papier und/oder ZellstofFen, 

In besondeis bevoraigten AusfUhningsfonnen werden die Prozefihilfsmittel zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabi- 
Jisierung von aus dcr folgendcn Gruppe ausgewahlten Nahrungsmitteln vcrwendet; 

Brot, Backwaren. Backmitteln. Baclqpulvcr, Puddingpulvcr, Getranken, diatelischen Lcbensmittclix, Essenzen, Fein, 
kost, Fisch und Rschprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kaitofifdgrundlage. Gewiirzen, Mehl, Maigarine. Obst 
und GemQse und Produklen auf Gnindlage von Obst und GemOse. Sauezkonserven, Starkeprodukten, Sufiwaren Sup- 
pen, Ifeigwaren. Hdscb- und Rcischwaren, Ivfilcb-. Molkerci- und Kaseprodukten, GeflQgel und GeflticdproduktcL 
01en,Fctten und Ol- Oder fetthaltigeaProdukteD. e r "» 

Das ProzeBhilfsmittel wirkt im Umfeld des fUr Verderbnis anfalligcn Produktes, beispielsweise anes Nahrungs- oder 
Futtenmtlds, z. B. auf Maschinenteilen, die in Kontakt mit dcm zu be- oder verarbeitcndcn Produkt stehcn oder in der 
.Luft Durch den dircktcn Kontakt mit der ObcrflSche des fiir Verderbnis anfaUigen Produktes wirken sie auch dort. d h. 
SIC cntfalten ihre Wirkung auf der Oberflacbe oder bei Endringen in das Produkt in diesem selbsL 

Der besondere VorteU des bcschiiebenen Prozcfihilfsmittels ist dahei; daB es einerscits zuverlassig dekontaminiert, 
wobei sich seme Wirksamkeit gegen Gram-posiUve und Gram-negative Baktetien, Piize einschUefilich Hefen und auch 
Vircn crwiesen hat, wShrend es andcrcrseits fOr den Konsumentcn des Nahrungsmittels keine Gefahr darsteUt, da es fiir 
diesen vdlkommen unschadHch ist und keineriei mikrobizide, lechnologische Nachwirkung im Nahrungsmittel bedtzt, 
denn die mikrobmde Wirksamkeit beziehl sich auf das PmdukUonsumfeld, das durch die erfindungsgemSBen MaBnah- 
mcn von kontanumerenden Mikroorganismen befrdL 

Das crfindungsgemaB einsctzbaie ProzeBhilfsmittel kann ein SchmiermiUel sein, das gleichzcitig der Schmicrune der 
Dekontammation dcr geschriucrten Tfeile und damit indirekt der HaltbarkcitsstabiHsierung dcr Ptodukte, die mit Hescn 
Teilen m Kontakt stehcn, dient. 

ErfindungsgcmaB kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin cin Emulgier^, Trenn- oder Rdnigungsmittel sein. Solche Mit- 
lei diencn der Emulgierung und/oder Rcinigung und damit auch der Dekontamination von FlSchen, GegenstSnden Ma- 
schmen, Emnchtongen. Geratcn. Schneidflachen oder -vonichtungeD. Transportvorrichtungen und Shnlichem. Es'kann 
auBerdem zum Dctontaninicien und Rcinigen von Nahnmgsmitteln, Rohstoffen, Kosmctika. Pbarmazeutika, Farben. 
Papier, Zcllstoff. ^rlch, GeflUgel, Fisch und Abfallen verwendct werden. 
. Das wfindungsgemafi verwendbarc ProzeBhilfsmittel kann darfibcr hinaus ein Spriihmitul sein. Ein solches Spriihmit- 
td emeghcht cine FemvertcUung der dekontaminieicnden IMxkstoffe auf aUen Maschinenteilen, Transportvorrichtun- 
gen, Schneidvomchtungen, ArbeitsflSchen usw. und kann gleichzcitig dazu fiihren, daB unmittelbar nach dem Schneid- 
bzw TVennvorgang und/oder Veipackungs-Poitionierungsvorgang verpackte Lebeosmitlel durch eingeschlossenes 
SprUhnuttel m einem Klima nut dekontaminierenden und/oder haltbarkeitsstabilisierendcn Kgenschaflen aufbewahrt 
werden. Vemebd- bzw. verspriihbare Ausfahmngsformen sind dariibcr hinaus wcgen des veigleichsweise geringercn 
Bedarfssehrkostengflnstig. ^ * 

Ebenso kann das Spriihmittel in und/oder auf Verpackungen. wie z. B. TQten, Kartons oder ShnUches eingeblasen bzw. 
. YcrsprtihUverncbelt werden. um so das darin verpackte Produkt langerbaltbarzumachcD. 

Die S^hrmttel diencn audi dazo. im Umfeld dex Produktion (Umwdt, Kuhlung, Liiftung. Frischluft) an hygieni- 
sdien Schwachstellcn (z, B. KOhlstredcen) Yemd)elt werden zu k6nnen, urn somit die Kcimzahl zu venlngem, ohne daB 
das dort arbatende Personal Schaden nimmL 

Ebenso konnen die ProzcBhilfsmittd zum Aufsprtihen auf Nahrungsmittelflachen oder Sdmittflachcn eingesctzt wer- 
den, um die auf den Nahrungsmittdn bcfindhchcn Verdeibniserrcger zu eliminieren oder zu reduzieren. 40 
Fernerkbniien diese Spriihmittel in TVansporteinrichtungen. Lager und Ktihlraumen und ahnlichcm eingesctzt werden 
In emer weiteren AusFUhningsfonn isl das ProzeBhilfsmittel dn Gasphasen-aktives Mittd, das der akUven Dekonta^ 
mimening und/oder Desodonerung in der Gasphase in mehr oder wcniger geschlossenen Systcmen. wie Verpackungen, 
AbfallsyslemMi, Containersystemen, TVansport- oder LagenrSumen und ahnUchem dient. Von dcr Wirkung des Gaspha- 
sennuttcls profitieren sowohl das verpackte, im Container enthaltene. transportierte bzw. gdagerte Gut als audi die Luft 45 
unddasjeweihgeUmfeU. . . 

Das PrpzeBhilfsrmttd hat sich auBerdem als dn gutes Warmeflbertragungsmittel erwicsen. Mit Warmeubertiagungs- 
nuUel smd Ktihl-, Heiz- und Wannemittd gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsystemen von flussigen Ktihl- Heiz- 
und Warmesystemen als dekontaminierendeZusatze verwendet werden konnen. Sie werden dabei waBrigcn oder Wen 
6ystcmen zur Vcrhindenmg eines Wachstums von Mikrooiganismen in den Flussigkeitcn zugefUgt, um z, B bei Lecka- 
gen yon Kflhlungen eine Kontamination zu verhindem. 

fa einer anderen Ausfilhrungsform ist das Prozeflhilfsmittd dn Schneid- oderlVennmittd fiir Schnddmesser und/oder 
^chnadvomditungcn aUcr Art und fiir alle vcrderbUchcn zu schneidenden Produkle, um die Kontaminierung der 
. ochmttstdlen zu verhindem. _ 

In der NahrungsmitteUndustrie treten oft an den Schnitt- bzw. TrennstcUen von Nahrungsmittebi Kontaminationcn 
durch Oram-negative oder Gram-positive Erregei; Schimmdpilze, Hefen und andere mogliche Verderbniserreger auf 
diedie Haltbarkeitder geschniUenen bzw. gctremitcnProdukte 2. T. crheblich beeintrachtigen kannen und damit sowohl 
gesundbeithche als auch okonomische Schaden venirsachcn. Die Kontaminadonen werden durch Rohstoffe Produkt/ 
Rohstoffreste, Pea-sonal durch Maschinenteile oder bctriebsbedingte Prozesse oder durch die Luft eingetragen 

Herkommhcherweise werden daher bis heule cntwedcr die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schnddenden bzw 
zu trcnnenden Nahrungsmiltd pasteuiisierl bzw. technisch behanddt, um sie zu dekontaminieren und damit haltbarer zu 
machen. oder mit Konscrvierungsstoffcn versetzt. Wie oben bereits erwahnt, ist jedoch dne thermische Behandlung 
nicht m jcdem Fdl moghch oder zulassig und fiihrt unter Umstanden zu dner Verminderung der QuaJitat des Produktes 
Eine flankierende MaBnahme zur Vbrbesserung der Haltbarkdt von Nahrungsmittdn ist die Rdnigung oder gar Des- 
mfektion des Umfeldes mit chemischen DesinfekUonsmiUdn. die der Biozidregelung unterliegL Diese Stoffe sind mdir 
Oder weniger gifug und soUen nicht in Nahningsmiud iibertragen werden. Die chemischc Desinfektion ist jedodi dne 
diskontinuierhcheMaBnahme, die pragmadsch nur zu besUmmteu Produktionszdien an Maschinenteaen und im Umfdd 
emgesetzi wciden kann und nach deren Durchfiihrung dn Nachspiilen mit Wasser zur Entfemung der Restsubstanzen er- 
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forderlich isi, Dementsprechcnd ist die ciirekte pcimanente EUminatioD von Vearderbniseiregern nicht gewShrldsteL 

Im Stand der Tcchnik ist daher vexsucht worden, die Maschinenbygiene durch bessere Reinigungsfahigkcit oder dureh" 
Installationcn zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiuer oder keimarmer bzw. keimfreicr Luft zu optimicrcn. Erfahnings- 
g€mSB hat dies jedocb nicht edne erfafihte Haltbariceit von geschnittcnen bzw. gctrcnnlen Nahningsniitteln bcwiikt oder 
5 ist Skonomisch nicht mehrvcrtrctbar Oder ist praklisch"mchtsicberu^ 

Em Beispid aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. TVennen von Brotsoiten wie Ganztcig-, 
VoUkom-, WdB-. Miscb- oder Toastbrot und anschlicBendcs Verpacken die Hallbarkeit des Schnittbrotes iin Gegensatz 
zu Ganzbrot erheblich reduziert wirdl Sie Jiegt .je nacb Brotsorte zwiscben 2 und 5 Tagea Durch die heuie meistens 
; durchgcfahrtc anschlieBende thennische Behandlung (Pasteuiisicren in Ofen oder Mikrowellengcr§ten bd eincr Kcm- 

10 tempcratur von 60 bis PO^Q verlSngert sich die Haltbarkdt von Brot normalerweise auf 4 bis ca. 20 ligc bed Vcrwen- 
dung normalcr dainpfdurchlassiger Polyetbylenttitenveipackungen. Anderc Fblien, z. B. aus Polypiopylen, die jedoch 
wesendich teurer sind, kCnnen wegen ihrer geringeren DampfdurchlSssigkcit eine J3ngerc Haltbarkdt erreidien. \ferpak- 
bingcn mil Polyesterkunststoffen und ciner cingegebenen stickstofiQjaldgen Atmosphare fiihren zu noch langerer Halt- 
barkdl. All diese MaBnahmen sind jedoch entwcder sehr kostspielig oder nur fur teure Spezialprodukte und -markte cin- 

15 setzbar und fiihren z, T. zu erbeblichen Qualitatsverlustcn des Schnittbrotes, z, B. durch Kondensatbildung in der Brot- 
tiitc, zu wcicbe Brotkonsistcnz oder zu friibes Austrocknen, Diese MaBnahmen losen alle nicht die cigentlidico Ursachen 
der Kontamination durch den Schneid- bzw. TVennprozeB, der sowohl die imUmfeld, wie auch die in Produktoder an der 
Maschiae vorbandenen roSglichen Verderbniserrcger durch die Schneidvonichtung, z. B . die Schneidblatter, in das Nah- 
rungsmittel eintragt bzw. darin verteilL 

20 Als Schneid- bzw. TVennhilfsmittcl werden Oblicherweise cntweder mineraHsche Zusanunensetzungen, die in vielen ' 
LSndera nicht mehr zugclassen sind, oder pflanziiche Schneidole eingesetzt, die oft bereits schon in sich kontaminiert, 
d. h.'baklericU bdastet sind. Siebe z. B. G. Schuster Investigations on mould contamination of sliced bread. Backer 
& Konditor 27(11), S. 345-347; G. Spichcr Die Quellen der diiekien Kontaminatioii des Brotes mit Schimmelpilzen; 
Das Schneidol als Faktor der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 32(4), S. 91-94. ' *l . 

25 FQr ein Schneid- bzw. TVennmittd, das eine Dekontamination der mit dem Nahningsmittel in Konlakl stchenden Ma- 
schinenteile wahrend des Schneidprpzesses erlaubt und dadurch dne verbesscrte Haltbarkeit des Schnittgutes bewirkt, 
beisteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erfindungsgemaBe Schneid- bzw. TVcnnmittel beMedigt wird. 

Das Schneid- oder TVennmittel ist uberall einsetzbar, wo industriell geschnitten oder getrennt wird und das Schnitlgut 
ciner Vcrdcrbnis durch B akterien oder Pilze oder Kontamination durdi Viren unteriiegen kann. Dies triffi z. B. fiir Zeli- 

30 stoffc und Papier zu, besonders aber fflr Nahigngs- oder Futtermittel. 

In einer bevorzugten AusfUhrungsfonn ist das erfindungsgemaBe Prozeflhilfemittel zum Schneiden oder Trcnnen von 
Brot, Backwaren, Fisch und Fischproduktcn, Kartoffehi und Produkten auf Kartofifelgrundlage, Obst und Gemiise und 
Produkten auf Gnmdlage von Obst und Gemiise, SOBwarcn, Starkeproduktcn, Teigwaren, Heisch- und Hdschwarcn, 
iC^seprodukten, Gefliigel und GeflOgelprodukten gedgncL 

35 Handelt es sich bei dem ProzcBhilfemittcl um ein Schneid- bzw. TVennmittel (z. B . zum Schneiden von Brot); so kann 
dieses aof tiblichcr Paanzenol-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden PiozeBhilfsmitleln auf derBasis von Aro- 
mastoffcn bertitgesteUt werden. Das Schneid- bzw. TVennmittel (z. B. fGr die Anwendiing in der Fleischwaren-Industrie) 
kann vorzugsweise erfindungsgemaB ausschlieBlich aus einem oder mehreren Aromastoffcn bestehen. 
Den Pflanzcneicn, -wachsen und -fetten kOnnen auch natOrliche Emulgaiorcn, z. B. Ledthine in dner Konzentradon 

40 von Ibis 25 Gew,-%,beigegeben werden, wie es dem Stand der TechnikentsprichLBeispiemafteEmulgatorensi^^ 
dlhine, Zitronensauremonoglyceride, Diacetylweinsaure, N-Acetylphosphatidylethanol^in, Phosphatidylinositol, 
Pbosphatidy Iserin, Phosphatidsauren, Phosptatidylcholin. Wird das erfindungsgemaBe Schndd- bzw. TVennmittel jedoch 
als Emulsion auf waBriger B asis berdtgestellt, werden Pflanzenole, Pflanzenfettc und Pflanzenwachse mit ungesStagten 
und gesattigten Cis-Cu-Fettsauren, die ebenfalls dne Viskositat von ca. 10 mPas (20**C) bis ca. 500 mPas {20°Q haben, 

45 verwendet 

Das beispielsweise aus den oben erwahnten Fettsauren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte Schneid- und 
Treniimitiel kann nach Mischeo mit Wasser im Verb allnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oder TVennemulsion (-milch) 
angewendet werden. 

In der Praxis wird das Schneid- oder TVennmittd auf mindestens die in Kontakt rait dem Schnittgut stehenden Maschi- 
50 nenteile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die Mitlel werden erfahiungsgeniaB in Dosierungen von 1-20 g/kg 
Nahrungsmittel eingesetzt. wobei die Dosierung von der yerwendeten Schneid- bzw. Trennvonichlung und dem Schnitt- 
gut abhangig ist 

Die Schneid- und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. Trennvonichtungen aufgebracht, z. B. beim 
Brotschneiden auf KreisteUerscheibenschnddmaschinen aufgespriiht, mit denen z. B. Schnittbrot anschliefiend geschnit- 

55 ten wird. ErfindungsgemaB werden dabd Idle der Schnddvonichtungen, z. B. Kreistellermesser, Band-Slicer (rotie- 
rende Bandsagen), elektiische der mechanische Messer oder Messervorrichtungen, dektrische oder mechanische Sagen 
Oder Sagevomchtungen, dektrische oder mechanische Kettensagen oder Vorrichtungcn benetzt, so daB das Schneid- 
bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinenteil sowie auch auf der durch das Schneiden oder TVennen entsian- 
denen Oberflache dekontaminierend bzw. raikrobizid wirken kann. 

60 Die Yorteilhafle Vfukung der erfindungsgemaB dnsetzbaren Schneid- und Trennmittd auBert sich in ciner verlanger- 
ten Haltbarkdt des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot Sie bcruht nicht zuletzt darauf, dafl das Schneid- und TVennmittd 
die Oberflache des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschnittcnen Nahrungsmittels dekon- 
taminiert und zwar durch die im Schneidol cnthaltenen Aromastoffe. 
Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken dariiber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisteh Aroma- 

65 stoffe Idcht verdampfcn. Sic wirken daher im sogcnannten Umfdd des Nahningsmittels, z. B. in der Verpackung des 
Nahrungsmittds, wenn dieses nach den SchncidprozeB z. B. in dne Folicn verpackung verpackt wird. 

Dieser ProzeB der Dekontamination des Schnittgutes nach dem dgentlichen Schnddvorgang kann durch dne schwa- 
che iherraische Nachbehandlung des Nahrungsmittds noch wesentlich verbessert werden. 
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Im folgw^en wird die Erfindung anband von Beispielen nahcr beschrieben: 

Bakteriologische Testverfahren JRir Additive 

- Quantitativcr Suspensionstcsl I (Keimtragerversuch) 

- QuantitativesSuspensionstestnCSuspaisionsverajch) 

- quantitativer Suspcnaoustcst HI (Agardiffusionstest) 

Mikrooigamsmeij: Aerobe Kfikroorganisinen (Gesamtka^^ Entcrobacteriaceaea, Enlerokokken. LactobadUeo. 
Nahrbdden Wirkungen der Addidve m Abhangigkeit von der Dosierung und Einwiikieit cnnittelt wcrdcn. 

Quantitativer Suspoisionstest: I-Kcimtrager-Versuch 

Suspension je nach Testkeim: 
Ringer Losung 
'Ryptone Soja Bouillon 
Chromcult Enterokokken BouiUon 
Wiirze-Bouillon 

Keimtrager 5x5 cm autoklavicrtcsBaumwolltDch Oder Hlter ^ 
NShragar 

Gesamt-Aerobier < Plate-Count-Agar 
(Cascinpepton-Glucose-HefeextraktAgar) 

Chromocull < Entcrococcus faecalis ^ 
Entwococcus faeciiim 
Streptococcus bovis 



Aspergillus niger 
Saccharomyces 



OGYE-Sdektivnahrboden (Hefeextrakt-Glucose - Oxytetracyclin) 
Microorganismen - Schimmelpilze 

V 

Desoxycholat-Lactose-Agar 
Microorganismen 



30 



35 



Lactose-positive - Escherichia coli ^ 
Lactose scbwach-positive - Enterobacter (cloacae) 
Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 
Lactose-negative - Salmonella (typhimuiium u. enteriiidis) 
Lactose-negative - Shigella (fiexneri) 

Lactose-negative- Proteus (mirabilis) .45 
Lactose-negative - Pseudomonas 
Lactose-negative - Entcrococcus (faecalis) 

MRS-AGAR (LactobaciUus) 

Lactobacillus vulgaris , 

Baird-Parker-Agar (mit Egelb-TcUurit-Emulsion) 

Miicoorganismen ^ 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidis 
Micrococcus (Enterococcus faecium) 
Bacillus subtilis 

Hefcn: Endomyces tibuliger .60 

Cereus-Selektivagar nach Mossel (mit Eigelbemulsion) 

Microorganismen ^ 

Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
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Bacillus suDtilis 
Eschedchia coll 
Pseudomooas aeruginosa 
Proteus niirabilis 
s Staphylococcus aureus 

Desoxycholat-Lactose^Agar 
Microprganismen 

10 " ■ 

Lactose-positiv-Eschericbia coli 
Lactose-schwacb-positiv - Eoterobacter (doacae) 
Lactose-schwacb-positiv - Klebsiella (pneumaniae) 

15 Lactose-DCgativ - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 
Lactosc-negativ - Shigella (flexneii) 
Lactose^ne^ati'v - Proteus (mirabilis) 
Lactosc-negativ - Pseudomonas (Enierococcus faecalis) 

20 ' TGE-Agar(Caseinpepton-Glucose-Reischextrakt-Agar) 

Microorganismen 

Staphylococcus aureus 
25 Streptococcus agalactiae 

Enterococcus faecalis 
. Hscbeiichia cell 

Salmonella typhimurium 

Pseudomonas aeruginosa 
30 Bacillus cereus 

Suspensionstest Quantitativer Keimtragerversuch 
Sonstige: Speziabahrboden und Differenzierungen 
Fan Clostridicn, listerien u. a. 

35 

Kontaminalion der Keimtrager 

Die Kontamination der Keimlrager erfolgt nach Enlegen in cine sterile Glasschale durch ObergieBen der Testkdm- 
suspension 10 /pro ml). Nach 1-10 min langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mil steiilem Filteipapier 
40 ausgclegten Glasschale verteilt und imBrutschrankbei 3 eX'irCgetrockneL 

Priifung 

I>ie kontaminiertcn und getrockncten Keimtrager werden in sterile Glasschalen gelegi und mit je (gt %/Rezep.) ge- 
45 trankt; 1 h gelagert und fiir den jeweils vorgesehenen Agar/Testkeim gelegt und im Brutschrank unter der vorgeschrie- 
bcnen Temperatur bebriitet , 

Nach der empfohlenen (Zeil/Bcbriitung) werden die KeimtrSger bei 9-facher VerdQnnung (je nach Testkcim) von 10* 
bis 10 verdiinnt und in den jeweils vorgesehenen Agar imHattengufiverfahreneingegeben. 

^ Berechnung 

AUe die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt mittels des gewichteten arithmetischen Mittels: 

€ = . Zc 

55 

■ - = xd 

'nix1 + n2xO,1 

60 C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 
. 2^ = Surame der Kolonien aUer Petrischaien, die zur Berechnung herangezogen werden 
ni = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten Verdiinnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden (ni = 2 bei 2 
Petrischalen) 

n2 = Anzahl der Petrischalen der nachsthoheren. Verdun nungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
65 d = Faktor der niedrigsten ausgewerleten Verdiinnungssiufe, die auf n i bezogene Verdun nungsstufe 
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a) Testkcimsuspenaon mil gewflnschtem Testkcdm, z. B. lOVml beimpftcn 1-60 min eiowiricen. Gewunschte zu 
priifcnde Rezepmr in VOTgeschene Keimsuspensionsrohrchen (unterschdedliche prozcntuale Mengen) eingebea. 
Hnwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim entsprccbendcD Agaiplattcn eingieflcn odcr beimpfen. 

b) Tbstkcimsuspension vor dem Beimpfen der Tfestkeime (siebe a) mit der gewtiDSchtcn zu piiifenden Rczeptur be- 
bandeln (siebe a). Einwirkzeiten abwarten und dann mit jeweiligen Testkcimen beimpfen und je nach Tfestkeim die 
entsprechcndcn Agaiplatlen beimpfen, Oder eingieBen. 



Quantitativer Suspensionstest HI: AGAR-DtFFUSIONSTEST 



. Man gicBc Kahragarplatten, die z. B. 10* Miaoorganismen/ml cnthalten,. 

Bin steriles Hlterpapierblattchen (10 mm) wird mit der zu priifenden Rezeptur getrankt und auf die Nahragarplatte ge- 



Nach der Inkubation von (ZcitHfemperatur je nach Keim) wird die Bildung eines Hemmhofes als positive Reaktion ab- 15 
gclesen. 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



6S 
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Rezepturbeispiele 









Erfindung 


Rezeptur 


5 


3T 


5T 








Benzylalko 


ZimtSeiure 








hoi - 


5T 






10 


7T 


MilchsSure 








Milchsdure 


5T 










Benzylalkohol 






15 




lie T 










oojaoi 








. 10 


10' 


5 min. E.2. 




20 


10^ 


' 10' 


15 min E 


keimzahl 








60 min. EZ 










10^/ ml 


Kontrnllp 


25 














10' 


5 min. E.2. 


Entero- 






10* 




baklerien 


30 




10' 


60 rtiin E Z 










10®/ ml 








10^ 


5 min. E.2. 


Entero- 


35 


.10' 


.10' 




kokken 






10' 


60 min. E.2. 




40 






10 /ml 


Kontrolle 






10^ 


5 min. E.Z. 


Lacto~ 






. 10' 


15 min. E.2. 


bacille 


45 


10' 


10' ^ 


60 min, E.Z. 










1 0^ / mi 

1 W / III! 


Kontrolle 


50 


10' 


10' . 


5 min. E.Z. 


Hefen ■ 




10* 


10' 


IS min, E.Z. 






1 u 


10 


60 min, E.Z. 




55 






loVml 


Kontrolle 




10' 


10' 


5 min. E.Z. 


Schimmel- 


60. 


10' : 


: 10' 


15 min, E.Z. 


pilze 




10* 


10' 


60 min. E.Z. 










10^/ml 


Kontrolle 


65 ^ 
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PalentansprQche 

1. Additiy zur Haltbarkeilsverbessening und/oder Stabilisicrung von nukrobieU verderbUcben Produlaen.dadurch 
gcKcnnzeidmct, daB es ein Gemisch ist, das 

a) Bcnzylalkohol Oder Polyphenol und 

b) wenigstens einen weiteren nicht-alkohoUschen, vorzugsweise hydrophUen GRAS-Aroma-Stoffl. ausse- 
nonunen Polyphenol ^ au^^v 

enthat, 

wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10 000 • 1 bis 1 • 1 " 
voizugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegt • i t>is l . 1. 

2 Addiavnach Anspiuchl dadurchgekennzeichnct^daBdasdieK^^ " 

3 Additivnach einein der Ansprflche 1 oder2. dadurch gekennzeichnct, dafi das Additiv in Komponente b) wenie- 

7 Additiv nad. Anspiuch 2. dadurch gekcnnzeichnet, daBdas MisctongsvethalUis der Konmonenten a) und W zu 

8 AddWvnachdremderAiuTm^ 25 
. a) Oder b) zu den Sauien. Phenoleo. Aceteten. Estem. Ten>enen. Acetalen. Aldehyden. atheiiscbM Ol3« 

9. Verfataen zur HaltbaAeitsvabesserUDg und/oder Stabffisierung von mikrobieU veiderblichen Produkten. da- 30 

10. Verfahrro nach Anspnicb 9, dadurch gekennzeichnet. daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis lOGew.% 
dem nukrobieU verderbUcben Produkt zugesetzt wird. 6 " i ppm ois lu uew.-% 

11. Vrf^ nach einem der AnsprOcbe 9 oder la dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Meneen von 0 001 « 
Gew.-%bis0^eew.-%demmiJccobieUverderblichen Piod>il2ugesetetwi;d °«"V'>> Mengen yon 0.001 35 

12. VMfahren nach einan der Ansprflche 9 bis U, dadurih gelcennzeichnet. d^ das Additiv in Menisen von 0 002 
Gew.-* bis 0.25 Gew.-% dem mikrobieU verdeiblicheo Piodukl zugesetzt Ilird. ' * ' 

l^s«^^Ss°JSl!„tr ^'^^^ ^ 1^ ^"^'^ gekennzeichnet. daB voi; nach Oder wahrend des Pro- 
zesseszwHeretellung.VerarbeitungoderVeipackungderProduktenderen OberflSchen und/oder detenUmEebMe 
mAesondere. die Umgebungsluft und/oder die Oberfiachen der unmittelbar oder mittelbar^ d^pS^to 
Ko^t^ kommenden Cerate oder sonstige Materialien mit einen, oder mehreren ProzeBhilfZtteta b^hLS 
werden^e voraugswe.se wenigstens-zwei mikrobizid wiikende Aromastoffe enlhalten ""Mscmagt 
U Veifehren nach A^piuch 13. dadurch gekennzeichnet. daB das ProzeBhilfsmittel in Mengen von 001 bis 5 
gftgvon»g™aMbis2g/kgvonNahrungsnuttd.b^ ^, 
Og/cm^I^ und auf den Obeiflachen von Geraten in Mengen von 0.000001 g bis 0. wS^uS 
15. Verwendung des AAixUvs nach einem der Anspriiche 1 bis 8 zur Verbesseruhg de^ Hdtbarkrif S<^U»bi- 
hsierung mikrobieU verderbhcher Produkle. insbesondere von Lebensmitteta und Kosmet&a 
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